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1.1 Latar Belakang Masalah 
Pariwisata saat ini adalah hal yang dianggap penting dan paling banyak 
dicari oleh masyarakat luas, dimana orang-orang rela mengeluarkan uangnya 
untuk dipakai untuk pergi berlibur meninggalkan rumah dan pekerjaan untuk 
memuaskan atau membahagiakan diri (pleasure) dan untuk menghabiskan waktu 
luang (leisure). Hal ini menjadi bagian penting dalam kehidupan dan gaya hidup 
di negara-negara maju maupun yang masih berkembang. Sementara itu, arti 
pariwisata menurut UU RI No. 10 tahun 2009 adalah berbagai macam kegiatan 
wisata dan didukung berbagai fasilitas serta layanan yang disediakan oleh 
masyarakat, pengusaha serta pemerintah daerah. 
Industri pariwisata sangat berkembang pesat di Indonesia dengan di 
buktikannya semakin banyak wisatawan-wisatawan lokal maupun asing yang 
mencari tempat tujuan wisata di Indonesia. Mulai dari banyaknya tempat wisata 
alam sampai tempat wisata kuliner. Indonesia memang kaya akan keindahan 
alamnya, itu juga yang bisa mempengaruhi semakin meningkatnya wisatawan 
yang datang mencari tempat berwisata. Hal ini dimanfaatkan oleh para pembisnis 
untuk membangun suatu bisnis yang ada di lokasi pariwisata tersebut, misalnya 
dibangunnya hotel tempat untuk menginap, restoran untuk tempat makan 
makanan khas daerah wisata tersebut, dan juga tempat oleh-oleh khas daerah 
wisata sekitar. 
Indonesia sebagai negara berkembang, tidak kalah dengan negara-negara 
maju diluar sana yang juga mempunya beberapa tujuan pariwisata baik itu wisata 
alam dan non-alam. Sebagai contoh tujuan wisata di Indonesia misalnya adalah 
Bali, Papua, Maluku dan banyak lagi. Kebanyakan tempat wisata di Indonesia 
yang menjadi tujuan wisatawan lokal maupun asing adalah wisata alam, karena 
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Kekayaan alam Indonesia juga menjadikannya tanah yang ditanami 
berbagai macam tumbuhan subur dibuatnya. Selain kekayaan alamnya, Indonesia 
juga terkenal dengan kekayaan budaya dan kekayaan kulinernya. Kuliner di 
Indonesia saat ini sudah banyak bermunculan, semakin banyak masyarakat yang 
berinovasi untuk menciptakan suatu produk kuliner. Sebagai contoh saja misalkan 
jajanan pasar yang ada di Indonesia, dengan mendengar kata jajanan pasar di 
Indonesia saja sudah dipastikan terbayang banyaknya, apalagi sekarang ini jajanan 
pasar di Indonesia semakin banyak di inovasi oleh para kreator kuliner Indonesia 
yang menjadikan semakin banyak saja jenis jajanan pasar di Indonesia ini. 
Selain jajanan pasar, di Indonesia banyak jenis kuliner yang beragam 
seperti kue kering, bolu, minuman, es krim dan lain-lain yang juga banyak di 
inovasi oleh tangan-tangan kreatif di Indonesia ini. Kita ambil contoh saja kue 
kering, di Indonesia sudah banyak sekali ragam rasa kue kering dari kombinasi 
berbagai bahan yang ada di Indonesia maupun luar negeri. 
Bahan-bahan pangan di Indonesia sangat banyak dan beragam dengan 
kualitas yang berbeda-beda ada yang baik dan kurang baik. Walaupun begitu, 
orang Indonesia tidak pernah kehabisan ide untuk mengolah bahan tersebut. Hasil 
tani di Indonesia ini tidak sedikit yang berkualitas baik dan di impor ke 
mancanegara juga. Untuk yang di Indonesia pun, hasil tani yang baik maupun 
kurang baik nantinya akan diolah sesuai jenisnya. Misal gandum, singkong, beras, 
beras ketan, ubi, jagung dan lain sebagainya yang dapat diolah menjadi tepung 
dan jika bahan tersebut telah menjadi tepung nantinya akan diolah menjadi bahan 
dasar pembuatan berbagai macam makanan. 
Bahan dasar yang digunakan untuk kebanyakan makanan khususnya di 
bidang pastry and bakery adalah tepung terigu, tepung terigu ini terbuat dari 
gandum yang telah melewati berbagai proses pengolahan hingga berbentuk 
tepung terigu. Selain gandum, beras dan ketan pun dapat diolah menjadi tepung 
seperti tepung terigu tetapi dengan kandungan yang berbeda, setiap jenis tepung 
mempunyai hasil yang berbeda setelah diolah menjadi makanan, dan juga tidak 
bisa saling menggantikan, kalaupun ada yang menggantikan tepung tersebut maka 
hasilnya akan berbeda, baik tekstur, aroma, dan rasa yang di hasilkan. Tetapi hal 
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itu tidak menjadi masalah, melainkan menjadi suatu temuan baru yang mungkin 
makanan tersebut lebih enak dari temuan sebelumnya. 
Tepung terigu saat ini memang menjadi bahan pokok yang umumnya 
digunakan untuk membuat berbagai macam makanan, tetapi saat ini tepung yang 
digunaakan untuk bahan makanan tidak hanya tepung terigu saja melainkan 
tepung dari biji-bijian (serelia) lain atau dari berbagai jenis umbi-umbian bahkan 
saat ini sayuran dan buah pun ada yang bisa dibuat menjadi tepung. Beras ketan 
contohnya, beras ketan saat ini sudah banyak diolah untuk menjadi salah satu 
bahan makanan baik dengan dibuat langsung saat masih berupa beras ketan 
maupun beras ketan tersebut sudah diolah menjadi tepung. 
Tepung ketan merupakan bahan pokok pembuatan kue-kue Indonesia yang 
banyak digunakan sebagaimana juga hal dengan tepung beras. Tepung ketan saat 
ini sangat mudah untuk mendapatkannnya karena banyak dijual dipasaran dalam 
bentuk tepung yang halus dan kering (Faridah, et al. 2008, 456) 
Berikut adalah perbandingan kandungan yang ada di dalam tepung terigu 
dan tepung beras ketan: 
Tabel 1.1 
Kandungan Gizi Tepung Ketan dan Tepung Terigu 
No. Kandungan Tepung Ketan Tepung Terigu 
1 Kadar air (%) 11,05 11,97 
2 Abu (%) 0,29 0,72 
3 Protein (%) 6,61 10,30 
4 Lemak (%) 1,00 1,60 
5 Karbohidrat (%) 81,05 75,41 
6 Pati (%) 63,31 60,33 
7 







Sumber: Imanningsih, 2012. 
Tepung ketan memiliki amilopektin yang lebih besar dibandingkan dengan 
tepung - tepung lain. Amilopektin inilah yang meyebabkan tepung ketan (beras 
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ketan) lebih pulen dibandingkan dengan tepung lainnya. Makin tinggi kandungan 
amiloktin pada pati maka makin pulen pati tersebut. 
 
Saat ini memang umumnya tepung ketan hanya dibuat menjadi jenis-jenis 
kue tradisional Indonesia, padahal produksi tepung ketan di Indonesia ini cukup 
berlimpah karena didukung oleh tanah yang subur dan cuaca yang baik sehingga 
menjadikan beras ketan di Indonesia ini cepat panen. Potensi tepung ketan untuk 
dibuat menjadi berbagai makanan sangat memungkinkan, karena saat ini berbagai 
jenis makanan sudah banyak di inovasi yang menjadikannya satu jenis makanan 
bisa menjadi beberapa jenis lainnya dengan mengubah atau menambah bahan lain 
diluar standar resep untuk dicampurkan dengan adonan tersebut dan jadi lah suatu 
makanan jenis baru yang membuat penasaran masyarakat. 
Inovasi harus difokuskan pada pembaharuan dan penemuan. Contoh 
inovasi adalah bagaimana menemukan makanan yang sangat murah bahannya, 
lalu diolah menjadi makanan yang mahal. Di sini, kita dihadapkan pada bahan 
murah, cara mengolah dan menyajikan dengan cara yang eksklusif sehingga 
tampak mahal. Untuk proses ini memang diperlukan seseorang yang memiliki 
daya imajinasi kuat, ide-ide yang unik dan keberanian mencoba (Bartono & 
Ruffino, 2005, hal. 192). 
Inovasi sebagaimana yang diketahui, merupakan proses yang tidak pernah 
berhenti karena merupakan tuntutan konsumen yang selalu menghendaki produk-
produk terbaru yang tidak dapat muncul begitu saja kalau tidak ada orang-orang 
yang melakukannya. 
Menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis biskuit 
yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila 
dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat (BSN, 1992). Cookies 
dengan penggunaan tepung non-terigu biasanya termasuk ke dalam golongan 
short dough (Faridah, et al. 2008, 496). 
Kue lidah kucing adalah sejenis kue kering, kue unik ini dinamakan kue 
lidah kucing karena bentuknya yang menyerupai lidah kucing. Sebenarnya kue 
lidah kucing merupakan kue yang berasal dari negeri Belanda yang dibawa masuk 
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ke Indonesia seiring dengan kolonialisasi Belanda. Kue ini dalam bahasa 
Belandanya dinamakan “Katte Tong” (wikipedia, 2016). 
Kue lidah kucing ini hanya menggunakan putih telur saja dalam 
pembuatannya. Hal ini memungkinkan adanya pemanfaatan putih telur yang 
jarang bahkan tidak terpakai pada pembuatan produk lain. Putih telur menempati 
60% dari selurug telur, bagian tersebut dinamakan “albumen” yang artinya putih 
(albus -  putih), yang umumnya terdiri dari 40% dari putih telur merupakan cairan 
kental dan sisanya merupakan bahan setengah padat. Komposisi utama telur yang 
terdiri dari air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Komposisi telur 
ayam dapat dilihat pada tabel berikut. 
Tabel 1.2 
Komposisi Telur Ayam 
Komposisi 
Telur Ayam 
Putih Telur Kuning Telur Telur Utuh 
Air (%) 88.57 48.50 73.70 
Protein (%) 10.30 16.15 13.00 
Lemak (%) 0.03 34.65 11.50 
Karbohidrat (%) 0.65 0.65 0.65 
Abu (%) 0.55 0.90 1.10 
Sumber: (Anjarsari, 2010, hal. 242) 
Menurut Sofiah & Achyar (2008, hal. 8-14) Mutu sensori dilibatkan proses 
persepsi motorik dan psikologis, maka dalam mutu sensori, satu – satunya 
instrumen yang dapat dipakai hanyalah orang (manusia). Oleh karena itu pula 
maka penilaian mutu sensori ini sering dikenal dengan nama penilaian mutu 
secara subyektif. 
Penilaian mutu sensori ini selalu menggunakan alat organ perasa dan 
pencitarasa (organoleptik) pada penilai sebagai sensor untuk merasakan parameter 
– parameter mutu yang dinilai. Oleh karena itu, proses penilaian mutu sensori ini 
secara ilmiah juga dikenal dengan istilah penilaian mutu organoleptik. 
Sebelum cookies lidah kucing dengan subtitusi tepung ketan hitam ini 
dipasarkan kepada masyarakat, adapun serangkaian uji yang dilakukan oleh 
penulis yaitu dengan menguji coba beberapa perbandingan dari tepung terigu dan 
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tepung ketan hitam dengan prosentase 90% tepung terigu – 10% tepung ketan 
hitam, 70% tepung terigu – 30% tepung ketan hitam dan 50% tepung terigu – 
50% tepung ketan hitam. Setelah dilakukannya uji coba ketiga perbandingan resep 
tersebut maka akan diberikan kepada 15 panelis terlatih kemudian panelis ahli 
akan memberi penilaian dan setelah memperoleh nilai tertinggi terhadap tingkat 
kesukaan panelis terlatih dari hasil uji organoleptik dari ketiga formula resep 
tersebut selanjutnya akan diberikan kepada 50 panelis konsumen dari salah satu 
prosentase resep yang terpilih dan paling disukai oleh panelis terlatih untuk 
kemudian dianalisis dan ditinjau daya terima konsumennya sehingga dapat 
diketahui apakah mutu organoleptik berpengaruh terhadap daya terima konsumen 
pada produk cookies lidah kucing berbahan dasar tepung ketan hitam ini atau 
tidak. 
Berdasarkan latar belakang yang diuraikan di atas, oleh karena itu penulis 
tertarik untuk membahas dan melakukan penelitian dengan judul “ANALISIS 
MUTU ORGANOLEPTIK COOKIES LIDAH KUCING DENGAN 
SUBTITUSI TEPUNG KETAN HITAM TERHADAP DAYA TERIMA 
KONSUMEN” 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian di atas, dapat dirumuskan beberapa masalah yang 
akan diteliti. Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah: 
1. Bagaimana formulasi resep cookies lidah kucing dengan subtitusi tepung 
ketan hitam? 
2. Bagaimana daya terima konsumen terhadap subtitusi tepung ketan hitam 
pada cookies lidah kucing berdasarkan uji organoleptik? 
3. Bagaimana harga jual produk cookies lidah kucing dengan subtitusi 
tepung ketan hitam? 
1.3 Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Untuk mengetahui formulasi resep cookies lidah kucing dengan subtitusi 
tepung ketan hitam. 
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2. Untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap subtitusi tepung ketan 
hitam pada cookies lidah kucing berdasarkan uji organoleptik. 
3. Untuk mengetahui harga jual produk cookies lidah kucing dengan subtitusi 
tepung ketan hitam. 
1.4 Kegunaan Penelitian 
1.4.1 Kegunaan Teoritis 
Untuk mengembangkan ilmu kuliner yang dipengaruhi kreativitas dalam 
berinovasi produk kuliner khususnya dalam pembuatan cookies berbasis bahan 
pangan lokal. 
1.4.2 Kegunaan Praktis 
Diharapkan dapat memberikan masukan ide kepada para pengusaha yang 
berkecimpung di dunia kuliner khususnya pengusaha pastry dan bakery agar terus 
mengembangkan dan menginovasikan bahan pangan lokal. 
